

















JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 














ANASTASIA DAMAYANTI KUSWANTO 
NIM 175100100111007 
 








PROGRAM STUDI ILMU TEKNOLOGI PANGAN  
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 














Judul TA :  Wilmiens Kitchen : Bisnis Kuliner Rice Box Online Di Masa Pandemi 
Covid-19 
Nama Mahasiswa :  Anastasia Damayanti Kuswanto 
N I M :  175100100111007 
Jurusan :  Teknologi Hasil Pertanian 







Jaya Mahar Maligan STP, MP 
NIP. 198201142008121003   
Tanggal Persetujuan : 12 Juli 2021 








Penulis dilahirkan di Malang, Provinsi Jawa Timur pada tanggal 27 Juni 1999 
dari Ibu yang bernama Yolanda Christine Siahaya dan ayah bernama 
Kuswanto. Penulis adalah anak kedua dari dua bersaudara dengan kakak 
laki-laki bernama Andre Ronaldo Kuswanto. Penulis menyelesaikan 
pendidikan sekolah dasar di SDK. Santa Maria I pada tahun 2011 kemudian 
melanjutkan sekolah menengah pertama di SMPK Santa Maria I hingga tahun 
2014 dan melanjutkan ke jenjang Sekolah Menengah Atas SMAK Santa Maria dan lulus pada 
tahun 2017.  
 Selama SMA, penulis aktif mengikuti kegiatan berbagai lomba non akademik di bidang 
dance dan meraih prestasi diantaranya 1st M-Teens Dance Competition 2015, 1st BRI Dance 
Competition 2015, 1st Radar Malang Dance Competition 2015, 1st UBS Gold Dance 
Competition, Honda DBL East Java Series South Region, 3rd UBS Gold National Dance 
Competition 2015, 3rd M-Teens Dance Competition 2016 dan 2nd UBS Gold Dance Competition, 
Honda DBL East Java Series South Region 2016.  
 Pada tahun 2017 penulis diterima di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, prodi Ilmu dan 
Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya Malang melalui jalur 
SBMPTN. Selama masa perkuliahan penulis juga sempat mengikuti lomba dance dan 
mendapat prestasi 3rd Ma Chung Olympiad Dance Competition 2018. Penulis juga aktif 
mengikuti berbagai kegiatan diluar kampus seperti menjadi dancer di Limelight Art 
Entertaiment, pagar ayu di Kirana Usherette pada tahun 2018 dan menjadi salah satu crew di 
Kharisma Unggul Wedding Organizer sejak tahun 2019 hingga sekarang. Guna memperoleh 
gelar Sarjana, penulis menyusun tugas akhir kewirausahaan berjudul “Wilmiens Kitchen : 





PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Yang bertanda tangan dibawah ini :  
Nama Mahasiswa :  Anastasia Damayanti Kuswanto 
N I M :  175100100111007 
Jurusan :  Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas :  Teknologi Pertanian 
Judul Skripsi  : Wilmiens Kitchen : Bisnis Kuliner Rice Box Online Di Masa Pandemi 
Covid-19 
Menyatakan bahwa,  
Tugas akhir dengan judul diatas merupakan karya asli penulis tersebut diatas.  
Apabila dikemudian hari terbukti penyataan ini tidak benar saya bersedia dituntut  
sesuai hukum yang berlaku.  
 
 
Malang, Juni 2021 
Pembuat Pernyataan  
 







Anastasia Damayanti Kuswanto. 175100100111007. Wilmiens Kitchen : Bisnis Kuliner 
Rice Box Online Di Masa Pandemi Covid-19. Tugas  Akhir. Pembimbing: Jaya Mahar 







Akhir desember 2019 dunia dikejutkan dengan adanya pandemic virus corona 
(Covid-19) yang berasal dari Tiongkok, Wuhan . Kondisi pandemic ini membawa dampak 
yang signifikan dan menyebabkan banyak orang kehilangan pekerjaan dan berpikir untuk 
mendapatkan penghasilan tambahan. Salah satu upaya yang dapat dilakukan yaitu dengan 
bisnis kuliner rumahan berbasis online. Industri kuliner merupakan salah satu aspek 
terpenting dalam pembangunan ekonomi Indonesia karena lebih dari sekedar memenuhi 
kebutuhan lidah dan pencernaan dan sudah menjadi gaya hidup sehingga bisnis kuliner 
online tidak akan pernah mati.  Bisnis kuliner online banyak memberikan dampak positif 
karena tidak memerlukan modal yang besar serta tempat fisik untuk memulai usaha. 
Peluang usaha ini mendorong Wilmiens Kitchen untuk memutar perekonomian ditengah 
pandemi.  
Wilmiens Kitchen merupakan usaha makanan berupa Rice Box yang menggunakan 
bahan yang segar serta premium, bebas MSG dengan porsi yang banyak dan 
mengenyangkan. Wilmiens Kitchen memiliki 2 varian menu yaitu menu ayam lapis dan 
sosis asam manis yang dijual dengan sistem Pre Order.  Selama 3 bulan, usaha ini telah 
menjual sebanyak 282 pcs dan mendapat omset sebesar Rp. 5.499.000 dengan laba bersih 
sebesar Rp. 901.272 
Wilmiens Kitchen diharapkan dapat terus berkembang dengan bekerja sama 
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At the end of December 2019, the world was shocked by the corona virus pandemic 
(Covid-19) originating from China, Wuhan. This pandemic condition has had a significant 
impact and caused many people to lose their jobs and think about earning additional income. 
One effort that can be done is with an online-based home-based culinary business. The culinary 
industry is one of the most important aspects in Indonesia's economic development because it 
is more than just meeting the needs of the tongue and digestion and has become a lifestyle so 
that the online culinary business will never die. The online culinary business has many positive 
impacts because it does not require large capital and a physical place to start a business. This 
business opportunity encourages Wilmiens Kitchen to spin the economy amidst the pandemic 
 
Wilmiens Kitchen is a food business in the form of Rice Boxes that use fresh and premium 
ingredients, free of MSG with large portions. Wilmiens Kitchen has 2 menu variants, namely 
the layered chicken menu and sweet and sour sausage with a Pre Order system. For 3 months, 
This business has sold 282 pcs and got a turnover of Rp. 5,499,000 with a net profit of Rp. 
901.272. Wilmiens Kitchen is expected to continue to grow by collaborating with online 
applications, vendors and Event Organizers and can also open food stand 
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 BAB I 
PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Akhir tahun desember 2019 dunia dikejutkan dengan adanya pandemi virus 
corona (Covid-19) yang berasal dari Tiongkok, Wuhan. Pada awalnya virus ini diduga 
berasal dari paparan pasar grosir makanan yang menjual jenis hewan yang masih 
hidup. Virus ini dapat menular antar manusia saat bersin maupun batuk melalui 
droplet . Orang yang paling beresiko tertular penyakit ini adalah orang yang 
berhubungan dengan pasien Covid-19 (Putri, 2020) Hingga per tanggal 28 Mei 2020, 
tercatat 31.024 kasus Covid-19 telah menyebar di seluruh Indonesia. (Gugus Tugas 
Percepatan Penanganan COVID-19, 2020). Kondisi pandemi ini membawa dampak 
yang signifikan pada berbagai sector seperti kesehatan, pendidikan serta 
perekonomian Kondisi ini menyebabkan banyak orang kehilangan pekerjaan dan 
berpikir untuk mendapatkan penghasilan tambahan. Salah satu upaya yang dapat 
dilakukan yaitu dengan bisnis kuliner rumahan berbasis online.  
Industri kuliner merupakan salah satu aspek terpenting dalam pembangunan 
perekonomian Indonesia. Dimana pertumbuhan industri kuliner di Indonesia tergolong 
cukup stabil dalam beberapa tahun terakhir. Bahkan sector kuliner ini mampu 
menyerap tenaga kerja dalam skala besar hingga 8,8 juta orang dan sampai sekarang 
terdapat 5,5 juta pelaku industri kuliner (Ika, 2019) Lebih dari sekedar memenuhi 
kebutuhan lidah dan pencernaan, saat ini bisnis kuliner mampu melengkapi gaya 
hidup masa kini. Terlebih dengan hadirnya platform online berbasis transportasi ini 
membantu memudahkan pemesanan dan pengiriman makanan, semakin mendorong 
pertumbuhan bisnis kuliner. Berdasarkan data Badan Ekonomi Kreatif (Bekraf), sector 
kuliner menyumbang sebesar 41,4% dari total produk domestic bruto (PDB) ekonomi 
kreatif Indonesia. Angka itu merupakan yang terbesar dari 16 subsektor yang 
ditangani oleh bekraf (Kartinah, 2018).  
Bisnis kuliner secara online  di Indonesia semakin berkembang dalam 
beberapa tahun terakhir. Bisnis yang bermodalkan jaringan internet ini banyak 
memberikan dampak yang positif bagi bisnis kuliner karena tidak  memerlukan modal 
yang besar serta tempat fisik untuk memulai usaha (Prapti, 2018). Selain itu  
kebutuhan gaya hidup penduduk yang makin tinggi juga menunjang maraknya bisnis 
kuliner online. Data dari parama Indonesia, lembaga yang membantu perusahaan 
start-up berkembang, menyatakan sector kuliner Indonesia tumbuh rata-rata tujuh 
hingga 14 persen per tahun dalam lima tahun terakhir. Selain itu, pola hidup 
masyarakat yang sibuk bekerja dari pagi hingga malam lebih sering memesan 
makanan menginginkan makanan daripada makan di rumah. CNN Indonesia 
menyatakan bahwa dari 16 sektor, terdapat tiga sector yang menyumbang 30 persen 
untuk perekonomian kreatif. Tiga sector tersebut yaitu kuliner, mode dan kerajinan. 
Kuliner memberi sumbangsih hingga 34 persen. Karena tingkat pendapatan per kapita 




selalu dicari, bukan untuk lapar tapi makan karena menjadi gaya hidup (Juniman, 
2019). 
Menurut Direktori Perkembangan Konsumsi Kementerian Pertanian (2019), 
pola konsumsi pangan di Indonesia masih didominasi oleh kelompok padi-padian 
terutama beras. Selain itu konsumsi beras per kapita pada tahun 2018 mengalami 
kenaikan yang semula 261,3 gram/kap/hari atau 95,4 kg/kap/tahun saat tahun 2017 
menjadi 265,9 gram/kap/hari atau 97,1 kg/kap/tahun.   
Berdasarkan data dari JLL Research Global Food Trend (2020) saat ini 
pemenuhan makanan semakin tinggi dan marak  dipasarkan secara online. Dengan 
melihat peluang tersebut maka dilakukan usaha pembuatan salah satu produk 
makanan berbasis nasi yang digemari di semua kalangan ekonomi masyarakat dan 
berpotensial untuk dipasarkan secara online yaitu Rice box dengan nama Wilmiens 
Kitchen. Usaha ini memfokuskan pada makanan berupa nasi dan lauk pauk beserta 
saus dan kerupuk sebagai pelengkap yang dikemas didalam wadah berupa box yang 
estetik sehingga dapat dibawa kemana dan  praktis 
1.2 Analisis Situasi Pasar  
Pemerintah Indonesia memberikan upaya nasional untuk memutus 
penyebaran Covid-19 dengan menerapkan social distancing serta instruksi untuk 
melakukan Work From Home (WFH). Pandemi ini mengubah pola konsumsi 
masyarakat yang semula serba offline menjadi serba online. Terdapat beberapa 
usaha yang melejit ditengah pandemic yaitu usaha penjualan masker kain, hand 
sanitizer serta bisnis kuliner yang diikuti dengan jasa kurir atau pengiriman. Bisnis 
kuliner menjadi pilihan yang menjanjikan dimasa pandemi ini karena semua orang 
tetap memerlukan makanan untuk menyambung hidup. Tidak sedikit pula keluarga 
yang bingung memasak menu baru untuk kebutuhan makanan dan ketakutan saat 
berbelanja ke pasar maupun supermarket untuk berbelanja.  
Menurut Bapak Teten Masduki, Menteri Koperasi dan Usaha Kecil Menengah 
(UKM) pada mei 2020, bisnis kuliner online mengalami kenaikan sebesar 300 persen . 
Baik dari segi makanan setengah olah, makanan olahan hingga makanan herbal. 
Bisnis kuliner online ini juga dinilai menjanjikan karena tidak perlu memikirkan toko 
maupun lapak namun cukup memanfaatkan teknologi dan internet.  UMKM pun dinilai 
dapat menjadi penyangga ekonomi saat krisis (Santia, 2020). Bisnis kuliner berbasis 
online semakin berkembang karena kebutuhan dan gaya hidup selain karena 
pandemic yang mengharuskan untuk tetap berada dirumah.  
Pasar terdiri dari macam pembeli yang memiliki berbagai hal baik dari 
keinginan, kebutuhan dan kebiasaan dalam membeli. Oleh karena itu perlu dibentuk 
segmentasi pasar. Segmen pasar terdiri dari sekumpulan pembeli yang mempunyai 
keinginan yang sama (Kusumo, 2010). Target pasar merupakan satu atau beberapa 
segmen pasar yang akan menjadi fokus saat kegiatan pemasaran. Terdapat target 




Wilmiens Kitchen yaitu dari pelajar atau mahasiswa hingga masyarakat secara umum 
dengan rentang usia 12-60 tahun. Dimana usia saat Sekolah Menengah Pertama  
(SMP) yang dinilai sudah berpotensi menjadi konsumen hingga usia produktif. 
Berdasarkan rentang usia tersebut, Wilmiens Kitchen memiliki target pasar yang 
cukup besar. Untuk target pasar jangka panjang Wilmiens Kitchen akan  bekerja sama 
dengan para vendor maupun Event Organizer dalam suatu acara sebagai pilihan 
konsumsi. Ricebox Wilmiens Kitchen juga dapat menjadi solusi untuk meminimalisir 
penyebaran Covid-19 melalui makanan yang umumnya disediakan secara prasmanan 
pada saat acara tertentu.  
1.3 Tujuan  
Tujuan dari penyusunan dan pelaksanaan tugas akhir kewirausahaan ini adalah :  
a. Memberikan solusi kreatif bagi konsumen yang membutuhkan menu 
mengenyangkan alternaltif dalam memilih menu makanan yang praktis, hemat 
dan lezat 
b. Memutar perekonomian ditengah pandemi 
c. Melatih kreativitas mahasiswa dalam menyajikan makanan dan 
mengembangkan jiwa kewirausahaan dalam diri mahasiswa 
1.4 Manfaat 
Berikut adalah manfaat yang diperoleh dari penyusunan dan pelaksanaan tugas akhir 
kewirausahaan ini yaitu :  
a. Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat bermanfaat untuk menambah bahan 
kajian pengetahuan di bidang kewirausahaan khususnya bisnis kuliner 
sehingga dapat menjadi bahan referensi untuk tugas akhir kewirausahaan 
lainnya 
b. Membantu dan mendukung upaya pemerintah dalam meningkatkan 
penghasilan kota Malang serta peningkatkan pertumbuhan ekonomi dimasa 
pandemi 
c. Mahasiswa dapat mengasah kreativitas, serta mengasah keahlian manajemen 
dalam mengelola operasional, keuangan, Selain itu mahasiswa diharapkan 
dapat menyumbangkan pemikiran untuk memaksimalkan potensi yang ada di 












2.1 Bisnis Makanan dan Minuman  
 2.1.1 Klasifikasi Bisnis Makanan dan Minuman 
Industri Food & Beverage menyediakan berbagai menu setiap hari dalam 
berbagai service layanan makanan. Terdapat beberapa sektor yang berbeda dalam 
industri jasa makanan yang dikategorikan menurut jenis permintaan konsumen seperti 
tabel dibawah berikut :  
Tabel 2.1 Food & Beverages Service Sector  
Sector industry  Tujuan  Alternatif sector industry 
   
Hotel dan akomodasi turis menyediakan makan, minum 
serta servis akomodasi 
Motel serta akomodasi turis 
lainnya 
Restoran Menyediakan makanan 
minuman biasanya disertai 
dengan harga dan pelayanan 
yang tinggi 





Umumnya dibedakan dan  
dibagi dalam 3 kategori yaitu 
- Tingkat pelayanan 
- Menu hidangan 
- Harga 
 
Catering atau kedai makan Menyediakan makanan serta 
minuman dengan harga yang 
relative lebih murah dan 
pelayanan yang memuaskan 
Fast food Menyediakan makanan serta 
minuman yang didesain lebih 
ramah lingkungan dengan 
biaya tenaga kerja yang tinggi 
serta pelanggan dengan skala 
luas 
 
Takeaway Menyediakan jasa makanan 






Pameran atau event lainnya Menyediakan makanan serta 





   
Club malam atau bar  Menyediakan makanan atau 
minuman yang memerlukan 
perijinan tertentu  
 




Wilmiens Kitchen merupakan bisnis makanan berupa Rice Box yang berisi 
nasi, lauk pauk, sayur, saos serta terdapat krupuk dan sendok yang praktis dan dapat 
dibawa kemana-mana. Berdasarkan klasifikasi bisnis makanan dan minuman diatas, 
Wilmiens kitchen termasuk ke dalam grup catering atau Conventional food service 
system. Dimana makanan akan disiapkan di dapur, di tempat di mana makanan akan 
disajikan. Makanan disimpan dan dapat disajikan segera atau dapat didistribusikan 
langsung (NCERT, 2018).  
2.2 Analisis Lingkungan Perusahaan 
Persaingan yang semakin ketat akibat perkembangan pesat di persaingan 
tinggi antar perusahaan yang diakibatkan perkembangan saat ini menyebabkan suatu 
perusahaan untuk meningkatkan daya saingnya antar analisis lingkungan. Analisis ini 
bertujuan untuk menilai lingkungan perusahaan secara keseluruhan seperti faktor-
faktor yang berada di luar atau dalam perusahaan yang dinilai dapat  mempengaruhi 
dalam mencapai tujuan. Menurut Hubeis & Najib (2008) terdapat 3 peran utama dalam 
analisis lingkungan yaitu  
a. Policy-Oriented Role : Merupakan peran analisis yang fokus pada 
kebijakan manajemen dan bertujuan untuk memperbaiki kinerja 
perusahaan dengan memberikan informasi bagi manajemen tingkat atas 
tentang kejadian yang mungkin terjadi dalam perusahaan 
b. Integrated Strategic Planning Role : Peran ini bertujuan untuk memperbaiki 
kinerja perusahaan dengan cara membuat manjamenen tingkat atas dan 
manajer divisi menyadari segala isu yang terjadi di lingkungan perusahaan 
c. Functional-Oriented Role : Peran ini bertujuan untuk memperbaiki kinerja 
perusahaan dengan menyediakan informasi lingkungan yang fokus pada 
efektivitas kinerja perusahaan 
2.2.1 Analisis Lingkungan Internal 
Masing-masing perusahaan memiliki lingkungan internal tersendiri yang nantinya 
akan memunculkan kelemahan dan juga kekuatan dari perusahaan. Menurut David 
(2011) kekuatan dalam lingkungan internal perusahaan terdiri dari aspek pemasaran, 
keuangan, produksi dan manajemen sumber daya manusia. Berikut penjelasan 
kekuatan internal tersebut :  
a. Pemasaran 
Pemasaran ini dapat dijabarkan sebagai proses mendefinisikan, mengantisipasi dan 
memenuhi kebutuhan dan keinginan konsumen akan produk dan jasa. Selain itu, 
pemasaran ini juga meneliti bauran pemasaran yang terdiri dari product, price, place, 
promotion. 
b. Keuangan  
Kondisi keuangan kerap dianggap sebagai tolak ukur dari segi kompetitif antar 
perusahaan dan menjadi daya tarik bagi investor. Sehingga mengatur kondisi 




c. Produksi  
Operasional produksi terdiri dari semua proses yang dapat mengubah input menjadi 
barang dan jasa  
d. Sumber Daya Manusia (SDM)  
Sumber Daya Manusia merupakan fungsi manajemen yang terkait dengan susunan 
kepegawaian (staffing), pelatihan, penilaian kinerja, penghargaan dan hubungan antar 
rekan kerja 
 2.2.2 Analisis Lingkungan Eksternal  
Analisis lingkungan eksternal  menurut Michael porter, yang dikenal dengan Porter’s 
Five Forces Model juga dapat diunakan untuk menganalisis bagaimana lingkungan 
yang kompetitif akan berpengaruh terhadap pemasaran suatu produk. (David, 2011). 
Metode ini dikelompokkan menjadi 5 yaitu :  
a. Identifikasi Persaingan Antara Perusahaan Pesaing 
Strategi suatu perusahaan dapat dikatakan tercapai tujuannya atau sukses apabila 
perusahaan ini memberikan keunggulan kompetitif dibandingkan perusahaan pesaing 
lainnya. Wilmiens Kitchen merupakan usaha kuliner rice box online yang membuka 
sistem pre order. Sistem ini dapat menjadi poin plus dan juga poin minus. Dimana poin 
plus nya perusahaan dapat meminimalisir kerugian karena memasak sesuai jumlah 
order namun juga dapat menjadi poin minus karena tidak dapat dipesan saat itu juga. 
Hal ini membuat pesaing sejenis , terutama yang menjual secara online dan offline 
lebih unggul dibandingkan Wilmiens Kitchen 
b. Identifikasi Potensi Masuknya Pesaing Baru  
Ancaman masuknya pendatang baru ke dalam industri tergantung pada rintangan 
yang ada , digabung dengan reaksi dari para pesaing yang sudah ada yang dapat 
diperkirakan oleh pendatang baru. Umumnya konsumen sudah terbiasa dengan 
industri makanan ataupun minuman yang disukainya. Hal ini dapat menjadi kekuatan 
suatu perusahaan namun juga dapat menjadi tantangan bagi suatu perusahaan 
kuliner baru. Wilmiens Kitchen termasuk industri pendatang dalam bidang kuliner. 
Sehingga diperlukan usaha lebih dalam hal pemasaran untuk dapat mendapat 
kepercayaan calom konsumen.  
c. Identifikasi Daya Tawar Pemasok 
Daya tawar pemasok amat mempengaruhi intensitas persaingan dalam suatu industri, 
dengan cara menaikan harga atau menurunkan kualitas produk atas jasa yang dibeli 
terutama ketika jumlah pemasok banyak atau ketika hanya ada sedikit bahan baku 
pengganti yang baik, maupun ketika biaya peralihan bahan baku sangat mahal. 
Pemasok bahan baku Wilmiens Kitchen dapat ditemui dengan mudah di pasar 





d. Identifikasi Daya Tawar Konsumen  
Ketika pelanggan terkonsentrasi membeli dalam jumlah besar, daya tawar mereka 
merupakan kekuatan utama yang mempengaruhi intensitas persaingan dalam suatu 
industri. Wilmiens Kitchen menawarkan produk rice box yang komplit dari nasi, lauk 
pauk, sayur dengan porsi yang mengenyangkan,  dikemas dengan rapi dan estetik. 
Selama pelaku usaha masih memberikan produk dengan harga yang cocok, 
konsumen masih akan berpotensi untuk loyal terhadap produk yang dianggapnya 
worth it 
e. Identifikasi Ancaman dari produk pengganti  
Adanya produk atau jasa pengganti akan membatasi jumlah laba potensial yang akan 
didapat dari suatu industri. Semakin lengkap dan mudah layanan yang dimiliki produk 
atau jasa pengganti maka meningkatkan ancaman masuknya produk atau jasa 
pengganti. Makanan berat seperti rice box dapat terbuat dari berbagai bahan dasar, 
mulai dari lauk dan bumbu yang dipilih dan lain sebagainya. Namun tentu saja rasa 
yang dihasilkan dari berbagai bahan baku dan bumbu tersebut berbeda. Berdasarkan 
analisis tersebut persaingan antara perusahaan pesaing yang sama masih tergolong 
cukup karena bahan baku dan bumbu yang berbeda akan menghasilkan produk 
dengan rasa yang berbeda dengan produk lainya 
 
2.3 Analisis SWOT  
Analisis SWOT yang merupakan singkatan dari Kekuatan (Strengths) , 
Kelemahan (Weaknesses), Peluang (Opportunities) lingkungan dan Ancaman 
(Threats) yang dihadapi perusahaan . Analisis SWOT ini banyak digunakan oleh 
perusahaan agar dapat membuat gambaran singkat dari situasi strategis perusahaan. 
(Ayub et al., 2013) Matriks SWOT ini merupakan alat formulasi dalam pengambilan 
keputusan untuk menentujan strategi yang ditempuh berdasarkan logika untuk 
memaksimalkan kekuatan dan peluang namun di lain sisi dapat meminimalkan 
kelemahan dan ancaman perusahaan. Matriks ini dapat disebut alat pencocokan 
penting yang dapat menghasilkan empat jenis strategi yaitu Strategi SO (Strengths-
Opportunities) dengan cara mencocokan kekuatan internal dan peluang eksternal. 
Strategi WO (Weakness-Oppurtunities) dengan cara mencocokkan kelemahan 
internal dan peluang eksternal. Strategi ST (Strengths-Threats) dengan cara 
mencocokkan kekuatan internal dengan ancaman eksternal dan Strategi WT 
(Weakness-Threats) dengan cara mencocokkan kelemahan internal dengan ancaman 
eksternal (Setyorini et al., 2016). Berikut adalah matriks identifikasi faktor-faktor dari 








Tabel 2.2 Analisis SWOT Wilmiens Kitchen 
 Kekuatan – S 
- Tanpa MSG 
- Porsi banyak yang 
mengenyangkan 
- Bahan baku segar 
dan premium 
- Packaging ramah 
lingkungan, simple 
dan estetik  
- Bahan baku mudah 
didapat 
- Memiliki jasa antar 
sehingga ongkos 




- Varian minim 





- Sistem PO 
sehingga hanya 
bisa dinikmati di 
waktu tertentu 
 
Peluang – O 

































Ancaman – T 
- Kompetitor yang 
menjual produk 
serupa 
- Harga bahan baku 
yang tidak stabil 
Strategi ST 
- Mengadakan promo 
maupun giveaway 
serta meningkatkan 
engagement di akun 




























Tabel 2.3 Analisis IFAS dan EFAS 
Faktor Strategis Internal Bobot Rating (3) Skor Bobot x 
Rating (4) 
Strength    
1. Tanpa MSG 0,100 2 0,20 
2. Porsi banyak yang 
mengenyangkan 
0,105 4 0,420 
3. Bahan Baku segar 
dan premium 
0,102 4 0,408 
4. Packaging ramah 
lingkungan, simple 
dan estetik 
0,096 3 0,288 
5. Bahan baku mudah 
didapat 
0,100 2 0,2 
6. Memiliki jasa antar 
sehingga ongkos 
kirim lebih murah 
0,104 3 0,312 
Total  0,607  1,828 
Weakness    
1. Keterbatasan modal 0,102 -4 -0,408 
2. Varian minim 0,094 -2 -0,188 
3. Minim promosi 0,096 -3 -0,288 
4. Sistem PO 0,101 -3 -0,303 
    
 0,393   
Total 1  -1,187 
 
 
Faktor Strategis Eksternal Bobot Rating (3) Skor Bobot x 
Rating (4) 
Opportunity    
1. Dapat dinikmati di 
semua kalangan 
0,165 3 0,495 
2. Alternatif konsumsi 
saat terdapat acara 
0,250 4 1,00 




0,365 4 1,46 
    
Total  0,780  2,955 




1. Kompetitor yang 
menjual produk 
serupa 
0,120 -3 -0,36 
2. Harga bahan 
baju tidak stabil  
0,100 -2 -0,2 
 0,22  -0,56 
Total 1  -1.12 
 
Sumbu X = 0,641 
Sumbu Y = 5,267 
 
Gambar 2.1 Matriks Kuadran SWOT Wilmiens Kitchen 
Wilmiens Kitchen berada pada kuadran I, dimana usaha ini kuat dan memiliki 
peluang yang besar. Strategi yang dapat dilakukan untuk usaha ini adalah strategi 
“progresif”, yaitu dengan cara pengembangan baik dari segi improve produk hingga 
meningkatkan promosi agar usaha ini dapat berkembang kedepannya.  
 
2.4 Manajemen Mutu dan Keamanan Pangan 
Kualitas makanan merupakan atribut yang paling penting dari keseluruhan kualitas 
suatu produk dan memiliki hubungan dengan kepuasan dan loyalitas pelanggan.(Ryu, 
K., & Han, 2010). Dari pengertian tersebut, suatu bisnis makanan akan dinilai memiliki 
kualitas yang baik apabila makanan beserta pelayanan yang diberikan akan 
memenuhi kepuasan pelanggan. Menurut Qin, et al, (2009), Untuk meningkatkan 
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Kesegaran makanan, baik dari segi tekstur, rasa, dan aroma dari makanan. 
Makanan dari Wilmiens Kitchen terjaga kesegarannya karena menggunakan 
sistem Pre Order sehingga tidak menyimpan bahan baku dan bumbu-bumbu 
terlalu lama.  
2. Presentation  
Penataan makanan yang akan dijual secara proper merupakan suatu cara 
menyuguhkan makanan kepada konsumen. Penyajian ini memperhatikan 
akan permainan warna yang ditata secara menarik agar dapat menambah 
nafsu makan. Penataan dari rice box Wilmiens Kitchen juga memperhatikan 
permainan warna dan penataan yang rapi. Dimana warna yang digunakan 
beragam dan ditata dengan rapi dan bersih sehingga meningkatkan selera 
konsumen.  
3. Well cooked 
Makanan yang dihidangkan kepada konsumen hendaknya dimasak dengan 
baik dan higienis sehingga aman untuk dikonsumsi oleh pelanggan. Rice box 
Wilmiens Kitchen dimasak hingga matang sehingga bumbunya meresap ke 
dalam, tidak mudah bau dan aman dikonsumsi oleh konsumen 
4. Variety of Food 
Keanekaragaman menu dari suatu restoran akan lebih memberikan pilihan 
yang dapat ditawarkan kepada konsumen. Terdapat 2 menu pada rice box 
Wilmiens Kitchen yaitu menu ayam lapis dan juga sosis asam manis yang 
dapat dipilih oleh konsumen.  
Dalam menjalankan bisnis makanan, kualitas dari suatu produk harus tetap 
terjaga sehingga dapat meningkatkan kepercayaan konsumen. Salah satu 
pendekatan yang dapat diterapkan yaitu dengan pendekatan PDCA atau Plan-Do-
Check-Act. Plan yang berarti merencanakan sasaran, goal dan proses yang 
dibutuhkan untuk menentukan hasil yang sesuai. Do berarti melaksanakan rencana 
awal yang ada dengan sebaik mungkin agar target tercapai. Check berarti memeriksa, 
melakukan evaluasi terhadap proses dan melaporkan hasilnya, mengecek apakah 
sudah sesuai dengan standar. Jika masih terdapat kekurangan maka diperlukannya 
analisa ulang terhadap masalah yang timbul. Jika sudah tercapai maka proses dapat 
dilanjutkan ke tahap terakhir yaitu action. Action berarti melakukan tindakan yang 
diperlukan untuk memperbaiki masalah maupun meningkatkan kinerja proses (Widhy, 
2013). Siklus PDCA juga dapat dijadikan sebagai siklus perbaikan berkesinambungan 
dan proses yang dilakukan terus menerus. Metode ini dapat diterapkan untuk 
memoerbaiki kinerja produk, proses maupun sistem yang berdampak pada 
kesuksesan di masa depan. (Azwir, 2018). 
 
2.5 Pemasaran Bisnis 
 Pemasaran merupakan seperangkat proses yang berfungsi untuk 
menciptakan, mengomunikasikan dan menyerahkan nilai kepada pelanggan dan 




menguntungkan organisasi maupun perusahaan. (Zakiyudin, 2016). Agar 
menguntungan pihak perusahaan maka diperlukan cara yang efektif dalam hal 
pemasaran bisnis. Menurut Assauri (2013), terdapat 9 jenis ruang lingkup pemasaran 
bisnis, yaitu :  
1. Barang  
Merupakan barang yang berbentuk fisik yang diproduksi oleh produsen 
maupun perusahaan 
2. Jasa  
Merupakan hasil kemajuan ekonomi yang berfokus dalam menghasilkan jasa 
untuk melayani konsumen 
3. Orang 
Bisnis pemasaran selebriti yang sekarang merupakan bisnis andalan 
4. Events  
Perusahaan mempromosikan barang maupun jasanya berdasarkan waktu 
tertentu 
5. Tempat  
Baik kota, negara, maupun wilayah yang diwujudkan sebagai ikon yang 
dipromosikan 
6. Properties 
Merupakan suatu hak yang tidak berwujud atau dapat disebut juga dengan 
intangible rights dari kepemilikian atas real property 
7. Informasi  
Merupakan uraian penjelasan dari aktivitas organisasi kepada pihak luar 
8. Organisasi  
Berperan dalam membangun kekuatan, keunikan serta image pada target 
pasar 
9. Ide atau Gagasan 
Sesuatu yang akan ditawarkan untuk mendapatkan manfaatnya 
Berdasarkan penjelasan lingkup pemasaran bisnis diatas, orang merupakan 
salah satu unsur yang dapat dijadikan sebagai objek pemasaran. Pemasaran melalui 
brand ambassador maupun melalui endorsement merupakan pemasaran yang 
sedang berkembang pesat dan kerap menjadi perhatian konsumen terutama di media 
social. Endorsement merupakan salah satu metode pemasaran yang ramai di social 
media yang objeknya tidak terpaku oleh artis saja, namun termasuk dengan orang 
yang memiliki followers atau pengikut yang banyak di salah satu social media juga 
dapat menjadi endoser. (Hardilawati et al., 2019).   
Proses endorsement yaitu online shop akan memasarkan produknya dengan 
bantuan artis atau yang dapat disebut sebagai selebgram. Terlepas dari tarif harga 
endorsement yang bermacam-macam, metode pemasaran ini memiliki beberapa 
keuntungan seperti membuat produk lebih dikenal oleh masyarakat, meningkatkan 
omset penjualan karena produk yang akan di review sudah terjamin kualitasnya 
dengan dukungan si endorser yang dapat meyakinkan followersnya dengan foto atau 




dan pihak endoser akan memposting foto maupun video produk ke akun social media 
mereka. Menurut penelitian Kansha (2017) yang meneliti efektivitas sistem 
endorsement di suatu UKM yang dilihat dari tujuan komunikasi baik dari menciptakan 
kesadaran, penyebaran informasi, membangun citra merk serta menghasilkan 
ketertarikan untuk mencoba produk atau jasa, Hal ini dinilai efektif dalam hal menarik 















3.1 Sejarah dan Perkembangan Usaha Profil Perusahaan  
 3.1.1 Informasi Dasar Perusahaan  
 a. Nama Perusahaan  : Wilmiens Kitchen 
 b. Tanggal Berdiri  : 26 Juli 2020 
 c. Alamat   : Perum. Griya Shanta Blok H 262, Kec.  
Lowokwaru, Kel. Mojolangu, Malang 
d. Media Sosial   : Instagram @wilmienskitchen, Facebook Page  
“Wilmiens Kitchen”  
 
 3.1.2 Sejarah, Visi dan Misi Perusahaan  
 Wilmiens Kitchen adalah suatu unit usaha kuliner rice box yang memfokuskan 
pada usaha kuliner online yang dapat dibawa kemana-mana. Rice box ini terdiri dari 
nasi, lauk pauk beserta dengan saos pelengkap. Bisnis ini muncul berawal dari ide 
pemilik yang ingin memberikan  kemudahan pada masyarakat dalam segi makanan 
dengan citarasa rice box varian menu yang berbeda yang tidak menggunakan MSG, 
porsi yang besar dengan harga terjangkau. Selain itu pemilik melihat peluang usaha 
kuliner online yang menguntungkan karena usaha kuliner online ini tidak pernah mati 
selama semua makhluk hidup memerlukan makanan dan minuman sebagai 
kebutuhan pokok dan gaya hidup yang harus dipenuhi setiap hari. konsumen yang 
menginginkan kemudahan dalam aspek makanan. Rice box ini dapat dikonsumsi saat 
sarapan, makan siang dan makan malam. Selain itu dapat pula dikonsumsi oleh 
segala jenis usia, baik dari anak-anak, dewasa hingga orang tua. Wilmiens Kitchen 
menyediakan dua menu yaitu nasi ayam lapis dan sosis asam manis. Konsep rice box 
ini juga dapat menjadi alternatif konsumsi saat terdapat acara tertentu karena dikemas 
dengan kemasan yang menarik namun tetap ramah lingkungan. Wilmiens Kitchen 
memiliki visi dan misi sebagai berikut : 
- Visi : Menjadi unit usaha yang mampu memberikan kemudahan pada 
konsumen baik dari segi mendapatkan makanan yang berkualitas serta 
penyajian yang baik 









Gambar 3.1 Foto Produk Wilmiens Kitchen 
  
3.2 Struktur Organisasi Perusahaan dan Ketenagakerjaan 
Struktur organisasi dari Wilmiens Kitchen masih sederhana dikarenakan 
tergolong usaha kuliner rintisan dimana belum memperkerjakan karyawan sehingga 







  Gambar 3.2 Struktur Organisasi Wilmiens Kitchen  
Tugas dari pemilik dan F&B manager yaitu  
a. Bertanggung jawab dengan segala kegiatan yang berkaitan dengan kegiatan 
produksi,keuangan hingga marketing agar berjalan dengan baik  
b. Menyusun menu maupun pengembangan produk 
Tugas dari bagian keuangan yaitu :  
a. Bertanggung jawab dalam menyusun budget penerimaan dan pengeluaran 
b. Mencatat semua transaksi yang berkaitan dengan usaha  
c. Melakukan pengawasan terhadap budget yang dianggarkan 
 
Pemilik / F&B 
Manager 




Tugas dari bagian marketing :  
a. Bertanggung jawab atas pemasaran produk 
b. Menerima dan melayani pesanan maupun pertanyaan pelanggan  
Tugas dari bagian produksi yaitu :  
a. Bertanggung jawab atas kualitas produk  
b. Menjaga kestabilitas mesin produksi  
c. Memastikan ketersediaan bahan baku sesuai kebutuhan  
3.3 Sistem Manajemen Perusahaan  
 3.3.1 Sistem Produksi  
 Metode produksi Wilmiens Kitchen yaitu dengan sistem Pre Order. Dimana 
pembeli dapat memesan terlebih dahulu dan menunggu hingga waktu yang ditentukan 
kemudian dapat menikmati rice box. Umumnya dalam seminggu akan membuka tiga 
kali pre order. Sistem produksi meliputi proses pemilihan bahan baku, dimana semua 
bahan baku yang digunakan dipastikan segar, bersih dan berkualitas baik. Kemudian 
dilanjutkan dengan penanganan awal seperti mencuci bahan baku kemudian 
dilanjutkan dengan proses pembuatan nasi, pemotongan dan pembuatan bumbu. 
Peralatan yang dibutuhkan saat proses produksi yaitu kompor gas, gas LPG, wajan, 
pisau, talenan, dan sutil. Sedangkan perlengkapan untuk kegiatan produksi adalah 
celemek, sarung tangan dan serbet. Bahan baku utama yang perlu disipkan yaitu 
daging ayam segar dan sosis beserta berbagai bumbu yang berperan sebagai 
rempah-rempah.  
 3.3.2 Sistem Pengendalian Mutu  
Pada sistem pengendalian mutu Wilmiens Kitchen dilakukan semuanya oleh pemilik 
agar kualitas produk tetap terjamin. Pengendalian dari tahap penerimaan bahan baku, 
proses produksi, pengemasan hingga distribusi produk. Pemilik akan memastikan 
hingga produk diterima oleh konsumen dan menerima jika terdapat masukan. Jika 
terjadi ketidaksesuaian dari tahapan awal proses maupun pada produk akhir maka 
pemilik akan mengatasi permasalahan dengan solusi. Pengawasan mutu produk akan 
disesuaikan dengan SOP yang berlaku.  
 3.3.3 Sistem Pemasaran  
Dalam proses proses pemasaran produk, Wilmiens Kitchen menggunakan metode 
online & offline marketing. Metode online dinilai lebih memberikan akses jangkauan 
pasar yang lebih luas tanpa memiliki lapak usaha. Sosial media yang digunakan yaitu 
















Gambar 3.3 Sosial Media Wilmiens Kitchen 
 
 3.3.4 Sistem Keuangan 
Sistem pengelolaan keuangan Wilmiens Kitchen meliputi penyusunan laporan 
keuangan harian dan bulanan secara berkala. Semua transaksi yang berlangsung 
juga dicatat. Peningkatan atau penurunan anggaran bulanan dilakukan sesuai dengan 
kebijakan perusahaan untuk melaksanakan tujuan tertentu seperti inovasi metode 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Inovasi Produk 
4.1.1 Deskripsi Produk 
Wilmiens Kitchen adalah suatu unit usaha kuliner rice box yang memfokuskan 
pada usaha kuliner online yang dapat dibawa kemana-mana. Rice box ini terdiri dari 
nasi, lauk pauk, saos, kerupuk yang dilengkapi dengan tissue dan sendok bebek yang 
kuat sehingga praktis. Terdapat dua menu yang dapat dipilih oleh konsumen, yaitu 
ayam lapis dan sosis asam manis. Wilmiens Kitchen dikemas menggunakan kertas 
karton berbahan food grade yaitu bahan yang aman digunakan untuk bahan makanan 
dan tidak mentransferkan zat kimia. Ayam lapis merupakan 
Berikut adalah keunggulan dari produk Wilmiens Kitchen, yaitu :  
a. Menggunakan bahan alami, tidak menggunakan MSG 
b. Dimasak menggunakan bahan baku yang alami, segar dan premium 
c. Porsi banyak dan mengenyangkan  
d. Kemasan yang ramah lingkungan, simple dan estetik 
e. Bahan baku banyak tersedia  
f. Proses pengolahan yang bebas menggunakan bahan kimia sintetis 
g. Memiliki jasa pesan antar sendiri sehingga meminimalisir ongkos kirim 
Banyak produk makanan yang menggunakan bahan tambahan pangan. 
Penambahan ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas produk itu sendiri, termasuk 
penyedap rasa. Penyedap rasa sintetis yang terkenal salah satunya yaitu 
Monosodium glutamate atau yang biasa dikenal dengan MSG. Joint Expert 
Committee on Food Additives (JECFA), komisi penasihat WHO menyatakan ambang 
batas aman untuk mengonsumsi MSG yaitu 120 mg/kg berat badan perhari (Saraswati 
& Hardiansyah, 2012). Berdasarkan penelitian dari Muntaza & Adi (2020), sebagian 
besar ibu rumah tangga mengaku tidak ada reaksi atau baik-baik saja saat 
menggunakan MSG. Namun Monosodium Glutamat bila dikonsumsi melampaui batas 
yang seharusnya, atau dikonsumsi terus menerus dapat menimbulkan berbagai efek 
samping tanpa disadari. Seperti rasa mual, mengantuk, rasa kaku atau mati rasa pada 
wajah,  daerah belakang leher serta nyeri dada (Sulastri, 2017). Sehingga Wilmiens 
Kitchen membuat produk rice box yang bebas MSG maupun bahan kimia berbahaya 
sehingga lebih sehat.   
4.2 Hasil Usaha dan Pembahasan 
4.2.1 Keuangan 
Proses produksi Wilmiens Kitchen dimulai dari tanggal 29 Juli 2020 hingga 30 
Oktober 2020 dengan sistem PO (Pesan Order) dimana dalam satu minggu membuka 
PO sebanyak dua hingga tiga kali. Selain itu penjualan juga dilakukan dengan 




terjual 86 box nasi. Pada bulan berikutnya, terjual sebanyak 74 box dan meningkat 
pada bulan ketiga (Oktober) sebanyak 122 box. Berikut data pembuatan ricebox 
Wilmiens Kitchen dari bulan Agustus hingga Oktober 2020  
Tabel 4.1 Data Pembuatan Ricebox Wilmiens Kitchen 






Progress penjualan tertinggi berada pada varian menu ayam lapis dengan rincian 
menu ayam lapis laku sebanyak 174 box dan sisanya menu sosis ayam manis 
sebanyak 108 box.  Aktivitas jam kerja pada rentang waktu 04:00-11:00 disesuaikan 
dengan banyaknya pesanan hari itu. Selama proses penjualan owner Wilmiens 
Kitchen dibantu oleh seorang tenaga pengiris yang bertugas untuk mengiris dan 
memotong bahan-bahan dengan upah Rp.2000/hari tanpa terikat jam kerja.  
 4.2.2 Proses Produksi  
Aktivitas produksi ricebox Wilmiens Kitchen dilakukan 3 kali setiap minggu 
dengan beberapa kali diluar jadwal PO jika sedang menerima pesanan. Sistem 
produksi dilakukan secara batch dengan terdiri dari 3 batch tahapan. Batch yang 
pertama terdiri dari proses penerimaan bahan baku, penanganan awal, persiapan 
produksi, proses pencucian dan proses pemotongan. Batch kedua adalah proses 
produksi inti yang terdiri dari proses pembuatan dan pemasakan bumbu. Batch ketiga 
adalah proses pengemasan. Aktivitas jam kerja pada rentang waktu 04:00-11:00 
disesuaikan dengan banyaknya pesanan hari itu. 
Peralatan yang dibutuhkan proses produksi adalah kompor, dandang, panci, 
pisau, telenan, ulekan dan sutil.  Sedangkan perlengkapan untuk kegiatan produksi 
adalah celemek, sarung tangan, serbet. Bahan yang perlu disiapkan adalah Bahan 
baku ayam, sosis, bawang putih, jahe, bawang bombai, saos, merica, santan, gula 
dan garam. Berikut adalah diagram alir proses produksi ricebox ayam lapis dan sosis 
asam manis Wilmiens Kitchen :  
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Gambar 4.1 Diagram Alir Proses Produksi Ricebox Ayam Lapis 
Bahan baku dan bahan-bahan lainnya didapat dari salah satu pasar tradisional 
di Malang yaitu Pasar Oro-oro dowo. Pada Tahap Persiapan awal sebelum produksi, 
semua pekerja diwajibkan untuk mencuci tangan dengan sabun dibawah air mengalir. 
Hal ini bertujuan untuk menghindari kontaminan yang dibawa pekerja sebelum 
memasuki ruangan produksi serta menjaga hiegenitas produk yang akan dihasilkan. 
Perusahaan belum menggunakan pakaian resmi hyang dikhususkan untuk pekerja 
sehingga pekerja menggunakan celemek dengan bahan kain yang berfungsi 
melindungi pekerja dari percikan minyak dan dari bahan-bahan yang dapat mengotori 
pakaian pekerja.  
Tahap pencucian bahan baku dilakukan dibawah air mengalir untuk 
melunturkan kotoran kemudian bahan diletakkan di wadah berlubang yang berfungsi 
untuk menyaring sisa air yang digunakan selama proses pencucian. Spesifikasi bahan 
baku yang masuk kualifikasi pengendalian mutu adalah memilih daging ayam yang 
berwarna merah cerah segar dan tidak berwarna kebiruan. Proses pembiliasan 
dengan air minimal dilakukan sebanyak tiga kali dalam sekali proses yang dilakukan. 
Dalam proses pencucian dilakukan secara bersamaan hingga tuntas guna menjaga 
keseragaman kualitas bahan di hari tersebut sehingga proses ini dilakukan setelah 
membeli bahan baku di pasar. Spesifikasi terbaik dari output proses pencucian ini 
adalah daging ayam dengan kondisi segar, bersih dengan ukuran satuan yang besar. 
Dimana satu potong ayam mampu menghasilkan 12 hingga 14 potong daging ayam. 
Penyimpanan potongan ayam diletakkan dalam freezer dengan keadaan terbbungkus 
oleh plastik. Perlakuan ini berfungsi untuk menghindari kecepatan pembusukan serta 
menghindari kontaminasi silang.  
Setelah semua bahan dicuci, bahan-bahan lain seperti bawang bombai, 
bawang merah, bawang putih, jahe, merica mulai dipotong-potong dan di haluskan 
menggunakan ulekan. Bumbu yang telah dihaluskan di tumis kemudian dimasak 
dengan ayam hingga meresap. ditambah dengan air , gula dan garam secukupnya. 
Kemudian dimasak hingga empuk kurang lebih 30 menit. Langkah terakhir yaitu 
ditambah dengan santan secukupnya selama kurang lebih 15 menit. Setelah 
Santan  
Produk Ricebox Ayam Lapis 




ditambah dengan santan, maka perlu diaduk sesekali untuk menghindari pemecahan 
emulsi santan.  
Menu kedua dari ricebox Wilmiens Kitchen adalah sosis asam manis. Berikut adalah 
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Gambar 4.2 Diagram Alir Proses Produksi Ricebox Sosis Asam Manis 
Pada pembuatan sosis asam manis, semua bahan dicuci dibawah air mengalir 
untuk melunturkan kotoran kemudian dipotong-potong. Saat minyak di panci sudah 
panas, tumis bawang putih dan bawang bombai, ditambah dengan saus sambal dan 
saus tomat, diaduk rata kemudian ditambah dengan air secukupnya, sesuai dengan 
jumlah pesanan hari itu hingga mendidih. Pada proses ini masakan ditambah dengan 
gula, garam dan merica. Setelah saos dirasa sudah sesuai baru sosis dimasukkan.  
Setelah kedua produk telah matang maka langkah terakhir yaitu pengemasan. 
Kemasan berfungsi untuk melindungi produk dari guncangan maupun kontaminasi 
selama transportasi, distribusi hingga penyimpanan. Kemasan Wilmiens Kitchen 
menggunakan kemasan primer berupa kertas karton food grade yang berfungsi 
melindungi produk kontak dari luar serta menambah ketertarikan konsumen pada 
kesan pertama dengan desain yang simple dan unik ketika melihat produk. Kemasan 
karton ini ditutup dengan seal stiker yang besar dan kuat agar produk tetap aman. 
Stiker ini juga menambah nilai estetika terhadap produk. Sedangkan kemasan 
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Bawang putih, Bawang 
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sambal  
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sekundernya menggunakan plastik yang dilengkapi dengan cable ties sehingga 
sampai ditangan konsumen tetap aman.  
 4.2.3 Manajemen dan Pengendalian Mutu 
Sistem pengendalian mutu Wilmiens Kitchen dilakukan oleh owner yang juga 
merangkap sebagai pekerja untuk menjaga dan menjamin setiap proses produksi 
akan menghasilkan kualitas produk terbaik. Proses pengendalian mutu dimulai dari 
tahap penerimaan bahan baku, spesifikasi bahan baku, proses produksi yang 
berlangsung, pengemasan hingga distribusi produk.  
Pada Tahap Persiapan awal sebelum produksi, semua pekerja diwajibkan 
untuk mencuci tangan dengan sabun dibawah air mengalir. Hal ini bertujuan untuk 
menghindari kontaminan yang dibawa pekerja sebelum memasuki ruangan produksi 
serta menjaga hiegenitas produk yang akan dihasilkan. Perusahaan belum 
menggunakan pakaian resmi yang dikhususkan untuk pekerja sehingga pekerja 
menggunakan celemek dengan bahan kain yang berfungsi melindungi pekerja dari 
percikan minyak dan dari bahan-bahan yang dapat mengotori pakaian pekerja.  
Tahap pencucian bahan baku dilakukan dibawah air mengalir untuk 
melunturkan kotoran kemudian bahan diletakkan di wadah berlubang yang berfungsi 
untuk menyaring sisa air yang digunakan selama proses pencucian. Spesifikasi bahan 
baku yang masuk kualifikasi pengendalian mutu adalah memilih daging ayam yang 
berwarna merah cerah segar dan tidak berwarna kebiruan. Proses pembilasan 
dengan air minimal dilakukan sebanyak tiga kali dalam sekali proses yang dilakukan. 
Dalam proses pencucian dilakukan secara bersamaan hingga tuntas guna menjaga 
keseragaman kualitas bahan di hari tersebut sehingga proses ini dilakukan setelah 
membeli bahan baku di pasar. Spesifikasi terbaik dari output proses pencucian ini 
adalah daging ayam dengan kondisi segar, bersih dengan ukuran satuan yang besar. 
Dimana satu potong ayam mampu menghasilkan 12 hingga 14 potong daging ayam. 
Penyimpanan potongan ayam diletakkan dalam freezer dengan keadaan terbbungkus 
oleh plastik. Perlakuan ini berfungsi untuk menghindari kecepatan pembusukan serta 
menghindari kontaminasi silang. Pada proses pemasakan ayam dan sosis dimasak 
hingga empuk dan matang selama kurang lebih 30-45 menit. Pemasakan ini selain 
untuk membentuk cita rasa dari sebuah produk, meningkatkan daya cerna, hingga 
membunuh kontaminan mikroba.   
Pengendalian mutu lainnya terletak pada proses pengemasan dan distribusi 
Dimana kemasan kertas karton setelah dilipat menjadi kemasan ricebox akan dilap 
dalamnya menggunakan tisu secara searah sehingga meminimalisir kotoran. 
Kemudian sendok bebek yang digunakan sebagai pelengkap dicuci dibawah air 
mengalir dan sabun satu demi satu kemudian dikeringkan dengan tissue. Saat 
pengemasan pekerja mencuci tangan kembali dan mengenakan sarung tangan. Pada 
proses distribusi, produk wilmiens kitchen akan ditata dengan rapi didalam kresek dan 
di seal dengan cable ties sehingga sampai di tangan konsumen dengan bersih, rapi 





4.2.4 Utilitas Perusahaan 
Air yang diperuntukkan baik untuk penanganan bahan baku, proses produksi, sanitasi 
perlatan, sanitasi pekerja dan lingkungan menggunakan pasokan PDAM. Peralatan 
yang dibutuhkan selama proses produksi adalah kompor, dandang, wajan, sutil, 
telenan, pisau, cobek, ulekan dan tabung LPG. Sedangkan perlengkapan untuk 
proses produksi adalah celemek, sarung tangan dan serbet. Bahan yang perlu 
disiapkan adalah bahan baku ayam, sosis, bawang merah, bawang putih, bawang 
bombai, jahe, santan, merica,, gula, garam dan minyak goreng. Bangunan rumah 
produksi menggunakan instalasi listrik berkapasitas 2200 Watt. Berikut adalah daftar 
alat dan mesin produksi yang digunakan :  
 
Tabel. 4.2 Peralatan Produksi Perusahaan 
No Nama Alat Spesifikasi Fungsi 
1 Kompor Tipe : Rinnai RI-602 BGX Proses Pemasakan 
  Tungku : 2 buah  
  Dimensi 702 x 380 x 156  
  Bahan : Top Plate anti gores  
2 Tabung LPG Kapasitas : 15 kg Bahan Bakar produksi 
  Bahan : Besi Baja  
3 Dandang Kapasitas : 1,5 kg Proses menanak nasi  
  Diameter : 26 cm  
  Bahan : Stainless steel  
4 Wajan Diameter : 36 cm Memasak produk 
  Bahan : Stainless steel  
  Ketebalan : 5-7 mm  
5 Telenan Bahan : plastik Membantu proses 
pemotongan 
  Dimensi : 36 cm x 23 cm   
6 Pisau Panjang : 14 cm Memotong bahan 
  Gagang : Plastik  
7 Sutil  Panjang : 35 cm Alat memasak 
  Bahan : Stainless steel  
8 Cobek & Ulekan Bahan : Batu Menghaluskan bumbu 
  Diameter : 25 cm  
9 Kulkas Tipe : Samsung RT375U Menyimpan bahan baku dan 
bumbu 
  Daya : 120 W  
  Dimensi : 600 mm x 646 mm 
x 1634 mm 
 







4.2.5 Analisis Masalah Dampak Lingkungan 
Limbah hasil samping dari kegiatan produksi ricebox Wilmiens Kitchen 
terbilang kecil yaitu berupa limbah cair dari pencucian bahan baku dan sanitasi 
pekerja. Limbah ini dialirkan ke bagian selokan. Limbah yang dihasilkan tidak 
berbahaya karena selama proses produksi tidak menggunakan pencampuran bahan 
kimia berbahaya sehingga dapat langsung dialirkan ke selokan sepeti limbah rumah 
tangga dari masyarakat. Menurut Pedoman Pelaksanaan PP No. 29 tahun 1986 
tentang Analisis mengenai Dampak Lingkungan menyatakan bahwa tujuan 
pengelolaan lingkungan untuk menjaga ekosistem di sekitar kawasan dan memenuhi 
peraturan pemerintah tentang lingkungan hidup.  
4.2.6 Pemasaran dan Branding 
Dalam proses proses pemasaran produk, Wilmiens Kitchen menggunakan 
metode online dan offline marketing. Metode online ini dinilai lebih memberikan akses 
jangkauan pasar yang lebih luas tanpa memiliki lapak usaha. Sosial media yang 
digunakan yaitu Instagram @wilmienskitchen dan facebook Wilmiens Kitchen. Target 
pasar untuk Wilmiens Kitchen yaitu dari pelajar atau mahasiswa hingga masyarakat 
secara umum dengan rentang usia 12-60 tahun. Tidak menutup kemungkinan pula 
untuk Wilmiens Kitchen menyediakan untuk acara tertentu dan bekerja sama dengan 
vendor maupun Event Organizer. Ricebox Wilmiens Kitchen juga dapat menjadi solusi 
untuk meminimalisir penyebaran Covid-19 melalui makanan yang umumnya 
disediakan secara prasmaan pada saat acara tertentu.  
Agar produk lebih dikenal di masyarakat, Wilmiens Kitchen menggunakan teknik 
pemasaran endorsement. Dimana owner memberikan produk gratis untuk direview 
kepada selebgram dan juga seorang reviewer makanan. Teman-teman dan keluarga 
owner Wilmiens Kitchen juga ikut mempromosikan produk ricebox yang mereka beli 
dengan gratis di akun media social masing-masing. Endorsement ini efektif dalam 
menaikan penjualan dan juga membuat agar produk makin dikenal oleh masyarakat. 
Selain dengan endorsement, Wilmiens Kitchen juga memasarkan secara offline 
dengan menyebar selebaran ke berbagai supermarket dan juga bank. Hasil 





Gambar 4.3 Brosur Wilmiens Kitchen yang disebar secara offline 
 
4.3 Analisa Kelayakan Usaha 
4.3.1 Kebutuhan Biaya Investasi  
 Berikut adalah kebutuhan Biaya Investasi Usaha :  
Tabel 4.3 Biaya Invesitasi 
Material Kuantitas Harga (Rp) 
Kompor 1 set 400.000 
Tabung LPG 1 set 148.000 
Dandang 1 set 135.000 
Pisau 1 set 120.000 
Telenan 1 set 65.000 
Sutil 1 set 46.000 
Wajan 1 set 110.00 
Ulekan & Cobek 1 set 40.000 







 Berikut adalah kebutuhan Biaya Operasional Usaha :  
Tabel 4.4 Biaya Operasional 
Material  Kuantitas Harga satuan (Rp) Jumlah (Rp) 
Daging ayam 30 ekor  26.000/ ekor 780.000 
Sosis Sapi 6,5 kg 114.000/kg 741.000 
Beras 23,5 kg 12.500/kg 293.750 
Telur 19 kg 25.000/kg 475.000 
Brokoli 9,5 kg 15.000/kg 142.000 
Bawang merah 2,3 kg 40.000/kg 92.000 
Bawang putih 2,8 kg 40.000/kg 112.000 
Bawang bombai  18 biji  2.916/biji 52.500 
Jahe 1,4 kg 10.000/1 4⁄ kg 10.000 
Merica 1 ons 10.000/ ons 10.000 
Kelapa 9 buah 12.000/buah 108.000 
Gula 1 ons 13.000/ons 13.000 
Garam 1 ons 600/ons 600 
Sendok bebek 282 pcs 260/pcs 73.320 
Paper box 282 box 920/box 267.000 
Stiker 282 pcs 250/pcs 70.500 
Plastik sendok 282 pcs 263/pcs 74.166 
Cable ties 282 pcs 170/pcs 47.940 
Tenaga pengiris 282 hari  2.000/hari  564.000 
Total 4.260.976 
 
Berikut adalah kebutuhan Biaya Overhead Usaha : 
Tabel 4.5 Biaya Overhead 
Material Kuantitas Harga Satuan (Rp) 
Celemek 1 set 35.000 
Sarung tangan plastik 1 box 25.000 
Foto produk 12 foto 350.000 
Endorse 2 orang 180.000 
Brosur 35 pcs 62.500 
Jumlah  337.000 
 
4.3.2 Kelayakan Usaha  
Biaya produksi   = Biaya operasional + Biaya overhead 
     = Rp. 4.260.976 + Rp. 337.000 
    = Rp. 4.597.769 
Harga pokok produksi  = Rp. 4.597.976 : 282  




Harga jual   = Rp. 19.500 
Banyaknya produksi   = 282 pack 
Omset    = Rp. 19.500 x 282 pack 
    = Rp. 5.499.000 
Laba bersih    =  Omset – Biaya Produksi 
    = Rp. 5.499.000 – Rp. 4.597.976 
    = Rp. 901.024 
Berikut merupakan grafik omset Wilmiens Kitchen selama 3 bulan 
 
Gambar 4.4 Grafik Omset Wilmiens Kitchen 
 Berikut adalah perhitungan kelayakan usaha dalam mengelola suatu usaha. 
Perhitungan biaya yang sering menjadi tolak ukur kelayakan suatu usaha yaitu Break-
Even Point (BEP) , Benefit Cost Ratio (R/C) dan analisis jangka waktu pengembalian 
modal (Pay Back Period) (Alfathir, 2017).  
a. Break-Even Point (BEP) 
Analisis Break- Even Point adalah kondisi dimana suatu usaha dapat dikatakan 
imbang jika jumlah pendapatan sama dengan jumlah pengeluaran sehingga pada 
kondisi ini menggambarkan suatu usaha tidak mengalami keuntungan maupun 
kerugian. Untuk Menentukan BEP dapat menggunakan persamaan sebagai berikut :  

























= 235 𝑝𝑐𝑠 
b. Return Cost Ratio (R/C) 
Pehitungan ini digunakan untuk menilai kelayakan suatu usaha. Jika nilai R/C melebihi 
nilai >1, maka usaha tersebut layak untuk dijalankan.  
R/C Value  
Total income





Hasil perhitungan nilai R/C Wilmiens Kitchen mendapat nilai >1 yaitu 1,19. Dimana 
usaha ini sangat layak untuk dijalankan 
 
c. Pay Back Periode (PBP) 
Perhitungan ini akan menunjukan kapan modal usaha Wilmiens Kitchen ini akan 
kembali 
Total cost




= 15  
Sehingga dari perhitungan ini didapatkan hasil bahwa jangka waktu pengembalian 
usaha ricebox Wilmiens adalah 15 bulan 
4.4 Rencana Pengembangan Usaha  
Dalam melaksanakan visi misi Wilmiens Kitchen, perusahaan akan melakukan 
Inovasi dari segi varian menu, pemasaran, penambahan jumlah pekerja, sistem 
manajemen mutu, sistem keuangan  serta sistem layanan perusahaan.  Pada 
penambahan varian menu direncanakan akan menambah varian Ayam dan Sosis 
saus inggris. Kebijakan dalam memproduksi varian saos inggris ini owner melihat 
peluang menu ini yang masih jarang ditemui di Kota Malang sehingga melihat adanya 
peluang untuk menghadirkan inovasi menu ricebox yang baru.  Dengan adanya varian 
baru, diharapkan dapat meningkatkan penjualan perusahaan serta menambah profit 
usaha. Rencana ke dapan, Wilmiens Kitchen akan meningkatkan perkembangan 
dalam hal pemasaran. Dimana perusahaan akan membuka outlet kecil sehingga 
pembeli dapat langsung mencicipi produk tanpa menunggu sistem pesan order serta 
bekerja sama dengan aplikasi online seperti Grab maupun GoJek sehingga konsumen 
yang tidak dapat memesan langsung ke outlet masih tetap dapat menikmati produk 
ricebox secara online. Pengembangan lainnya adalah penambahan jumlah tenaga 
kerja sehingga proses produksi akan berjalan lebih cepat dan efisien. Dampak lainnya 
adalah dapat menambah lowongan pekerjaan sehingga menguntungan masing-
masing pihak.  
Dari segi manajemen dan pengendalian mutunya, Wilmiens Kitchen akan 




pelaksanaan aktivitas akan disesuaikan dengan Standart Operastional Procedure 
(SOP) di setiap bagian sub produksi yang berlaku dan harus dilaksanakan oleh semua 
orang dalam perusahaan. Selain itu akan dibentuk Tim Qualitu Control (QC) , Quality 
Assurance (QA), penerapan sistem HACCP. Pengawasan mutu akan dijaga secara 
intensif oleh Tim QC dan QA untuk melihat dan mengontrol seluruh rangkaian proses 
apakah sudah sesuai dan SOP yang dibuat dilaksanakan dengan baik. Pengawasan 
mutu ini dapat dilakukan dengan mengecek Logsheet harian hingga Logsheet 
bulanan.  
Dari segi keuangan, semua transaksi yang melibatkan aktivitas perusahaan 
segala divisi harus dilaporkan di bagian keuangan dengan pelaporan bukti transaksi. 
Dimana segala bentuk transaksi akan dicatat menggunakan Excel dan Google Drive 
milik perusahaan sehingga selalu terupdate dan pengawasan dapat dilakukan secara 
real time. Kemudian akan dibentuk sub bagian dari divisi keuangan yang meliputi 
bagian budgeting, pencatatan transaksi dan bagian verifikasi keuangan perusahaan 
Perusahaan juga akan meningkatkan kualitas layanan melalui nomor telepon 
Customer Service yang dapat menerima kritik, saran maupun pertanyaan melalui 
telepon selama jam kerja. Customer service akan memberikan tanggapan dan 
jawaban dari pertanyaan konsumen baik dari aktivitas selama produksi , kualitas 
produk dan perbaikan produk. Layanan ini juga dapat digunakan untuk evaluasi 
kinerja dan perkembangan perusahaan terhadap respon pelanggan sehingga dapat 






















Wilmiens Kitchen adalah suatu unit usaha kuliner rice box yang memfokuskan 
pada usaha kuliner online yang dapat dibawa kemana-mana. Rice box ini terdiri dari 
nasi, lauk pauk beserta dengan saos pelengkap. Bisnis ini muncul berawal dari ide 
pemilik yang ingin memberikan  kemudahan pada masyarakat dalam segi makanan 
dengan citarasa rice box varian menu yang berbeda yang tidak menggunakan MSG, 
porsi yang besar dengan harga terjangkau. Selain itu pemilik melihat peluang usaha 
kuliner online yang menguntungkan karena usaha kuliner online ini tidak pernah mati 
selama semua makhluk hidup memerlukan makanan dan minuman sebagai 
kebutuhan pokok dan gaya hidup yang harus dipenuhi setiap hari. konsumen yang 
menginginkan kemudahan dalam aspek makanan. Rice box ini dapat dikonsumsi saat 
sarapan, makan siang dan makan malam. Selain itu dapat pula dikonsumsi oleh 
segala jenis usia, baik dari anak-anak, dewasa hingga orang tua. Wilmiens Kitchen 
menyediakan dua menu yaitu nasi ayam lapis dan sosis asam manis. Konsep rice box 
ini juga dapat menjadi alternatif konsumsi saat terdapat acara tertentu karena dikemas 
dengan kemasan yang menarik namun tetap ramah lingkungan 
 Perusahaan ini telah memproduksi 282 rice box dan mampu menghasilkan 
total omzet penjualan sebsar Rp. 5.499.000. Sehingga dengan kondisi tersebut, 
perusahaan mendapatkan keuntungan bersih sebesar Rp. 901.024. Struktur 
organisasi dari Wilmiens Kitchen masih sederhana dikarenakan tergolong usaha 
kuliner rintisan dimana belum memperkerjakan karyawan sehingga masih dikelola 
oleh pemilik sendiri. Usaha ini mampu menjadi sebuah gagasan awal untuk 
memperbaiki perputaran keuangan dikala pandemi covid-19 khususnya di kota 
Malang 
5.2 Saran 
Usaha ini dapat dikembangkan dan dapat diikuti oleh generasi muda kreatif 
lainnya khususnya di wilayah kota Malang serta mendapat dukungan modal dari 
investor sehingga usaha ini dapat berkembang dan scale up bisnis. Kepada dinas – 
dinas terkait dapat mendukung usaha rice box Wilmiens Kitchen dalam hal memberi 
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Lampiran 1. Omset Penjualan Wilmiens Kitchen 
Bulan Wilmiens Kitchen (bungkus) Omset 
Agustus 86 Rp. 1.677.000 
September 74 Rp. 1.443.000 
Oktober 122 Rp.2. 379.000 
Total 282 Rp. 5.499.000 
 
Lampiran 2. Laporan Arus Kas Wilmiens Kitchen 
Keterangan Bulan 
0 1 2 3 
A. Cash Inflow     
Penjualan - 1.677.000 1.443.000 2.379.000 
Total  - 1.677.000 1.443.000 2.379.000 
B. Cash Outflow     
Biaya Investasi 1.124.000    
Biaya operasional  650.318 603.962 789.386 
Biaya promosi  350.000 62.500 180.000 
Tenaga pengiris  172.000 148.000 244.000 
     
Total 1.124.000 1.172.318 814.462 1.213.386 
Saldo awal - - 504.682 1.133.220 
Saldo akhir  504.682 1.133.220 2.298.834 
 
Lampiran 3. Foto Produk Wilmiens Kitchen  
























































Bumbu dan Sosis Penumisan dan Pemasakan 
Bumbu 
Pemasakan sosis 




Lampiran 6. Testimoni Pembeli Wilmiens Kitchen 
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